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BALIKLI SUFLE

30 gr (2 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
350 gr beyaz etli balik (ayiklanmig)

65 gr (1/4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve kagsi§i hindistancevizi

4 yumurtanin sarisi

5 yumurtanin aki

Sosu:

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 ¢corba kasigi un

3/4 su bardagi tavuk suyu

3 ¢corba kagsigi krema

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasigi karabiber

125 gr beyaz etli balik (haglanmig ve ayiklanmis)

Once, finninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. Bir tath kagidi tereyagla 1,5 litrelik (7+1/2 su bardagi su
alan) bir sufle kalibini iyice yaglayip bir kenara birakiniz.

350 gr haslanip ayiklanmig beyaz etli baliyi ve kremay: elektrikli harmanlayicida pure gibi olana kadar hizla
karistinniz. (Ya da baliklari ve kremayi ince bir tel sizgegten tahta kasigin sirtiyla ezerek, orta boy bir kaseye
geciriniz.) Balik puresini bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede, kalan 2 ¢orba kasidi tereyadi orta sicaklikta eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten alip,
unu ekleyerek plrtiksiz bir bulamag elde edene kadar karistiriniz. SUtl yavas yavas ve surekli karistirarak
yediriniz. Balik pdresi, tuz, karabiber ve hindistancevizini ekleyiniz. Tencereyi atese oturtup, sirekli karigtirara.k
2-3 dakika, sos koyulasincaya kadar pisiriniz. (Top top olmamasina dikkat ediniz.) Tencereyi atesten alarak
iinmasini bekleyiniz. lininca yumurta sarilarini ekleyip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline gelinceye kadar, biylk
madeni bir kasikla tenceredeki karisima iyice karnstiriniz. Karisimi kasikla sufle kabina aktariniz. Sufle kabini
firnin orta, katina sdrip, 30-40 dakika, sufle iyice kabarip Ustl kizarana kadar pisiriniz.

Sosunu hazirlamak igin kiiglk bir tencerede tereyadi orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip, unu ekleyerek
purtiksuz bir bulamag haline getiriniz. Tavuk suyunu yavas yavas ve surekli karistirarak ekleyiniz. Krema, tuz,
biber ve ayiklanmig balik parcalarini ekleyip, tereyadi agir atese oturtarak sosu 2-3 dakika, iyice koyulasip
purtiksuz olana kadar, surekli karigtirarak pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak kalmasini
saglayiniz.
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